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　　①味噌は味噌汁にして，毎日食べる（   ）　週3-6日食べる（   ）　週1-2日食べる（   ）　週1日未満食べる（   ）
　　②納豆は，毎日食べる（   ）　週3-6日食べる（   ）　週1-2日食べる（   ）　週1日未満食べる（   ）
　　③漬け物は，毎日食べる（   ）　週3-6日食べる（   ）　週1-2日食べる（   ）　週1日未満食べる（   ）
　⑵発酵食品に◯をいれてください。
　　しょうゆ（   ）　酢（   ）　味噌（   ）　日本酒（   ）　納豆（   ）　かつお節（   ）　漬物（   ）　甘酒（   ）　
　⑶味噌汁の正しい作り方としてあてはまる項目に◯をいれてください。
　　①（   ）だしをとる →　切った材料をなべに入れる →　味噌を入れる →　火を止める
　　②（   ）だしをとる →　切った材料をなべに入れる →　火を止める →　味噌を入れる
　　③（   ）だしをとる →　味噌を入れる →　切った材料を鍋に入れる →　火を止める
2. 大学3年生を対象とした調査
　⑴あてはまる項目に◯をいれてください。
　　自宅生（   ）　自宅外生（   ）
　⑵あてはまる項目に◯をいれなさい。
　　①味噌は味噌汁にして，毎日食べる（   ）　週3-6日食べる（   ）　週1-2日食べる（   ）　週1日未満食べる（   ）
　　②納豆は，毎日食べる（   ）　週3-6日食べる（   ）　週1-2日食べる（   ）　週1日未満食べる（   ）
　　③漬け物は，毎日食べる（   ）　週3-6日食べる（   ）　週1-2日食べる（   ）　週1日未満食べる（   ）
　⑶発酵食品に◯をいれてください。
　　醤油（   ）　酢（   ）　味噌（   ）
表1.　調査に使用した教科書一覧
校種 タイトル 発行者 検定


















































































味噌 納豆 鰹節 
漬物 ヨーグルト 
チーズ パン














































































































































































































































































































































































































































































as	 a	 risk	 factor	 for	 stroke,	 cardiovascular	disease	 and	
all-cause	mortality	 in	 Japan:	 the	NIPPON	DATA80	











































 In recent years, "Washoku" is drawing attention worldwide as an excellent nutritional source that can lead to a 
healthy life. However, the consumption of traditional fermented foods is decreasing. Analysis of the contents of 
fermented foods of textbooks used in primary schools, junior high schools, and high schools (Basic Home Economics) 
did not lead to consistent results. In addition, awareness of vinegar as a fermented food was 24% for junior high 
school students and 8% for college students. Additionally, the frequency of eating miso soup and Japanese pickles 
decreases when leaving the family. Furthermore, the cooking method of miso soup taught in elementary school 
that the interpretation of junior high school students was different. It was shown that fermented foods should 
be systematically instructed at primary school, junior high school and high school. In this report suggests an 
introduction of teaching methods on Japanese fermented foods.
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